Helles Rindsvoressen mit Salsa verde

Die Rindfleischwiurfel werden nur leicht angebraten. Helles Gemuse, Stangensellerie
und reichlich Zwiebeln und ein Riebli dienen als Réstgemise, aber kein Tomatenmark,
wie es in vielen Rezepten fir eine Ragolt-Sauce verwendet wird. Das Réstgemuise wird
nur schonend gedinstet, es soll mdglichst wenig Bratspuren zeigen. Abgeldscht wird
mit Weisswein und der Sud wird mit Hihnerbouillon ergénzt. Es ist kein deftiges
Rago(t, eher fein und wiirzig, dazu wird eine Salsa verde mit viel Prezzemolo gereicht:
frischer Krautergeschmack!

Probiert man das Ragodt ohne Salsa verde, so vermisst man etwas den
geschmacklichen Tiefgang, aber zusammen mit der Salsa ist alles da, was der
anspruchsvolle Gaumen verlangt. Ein sommerliches Schmorgericht, mit etwas Brot und
Salat gereicht vollen Genuss verspricht ;-).

Zutaten

Ri ndf | ei schwirfel:
300g Rindsschulter in Wirfel geschnitten

1 grosse Zw ebel
1 Knobl auchzehe
100g Stangensellerie
1 Ruebl i

3 Lor beerbl atter
3 Nel ken

1dl Wei sswei n

2dl Hihner boui I | on

Mehl zum best auben der Fl ei schwiir f el
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Sal sa verde:
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1 hart gekocht es Ei
1/ 2 Bund Basili kum

1 handvol | Prezzenvol o

1El Kapern

1 kl ei ne Schei be wei sses Altbrot
1El wei sser Bal sam co

1Tl Zi tronensaft

1dl d i venaol
Sal z, Pfeffer zum abschnecken

Zubereitung

Rindfleischwiirfel salzen, pfeffern und leicht bemehlen. Bei massiger Temperatur
portionenweise leicht anbraten und in den Schmortopf geben.

Stangensellerie und Ruebli wirfeln. Zwiebel in grobe Schnitze schneiden. Knoblauch
klein hacken. Alles zusammen bei massiger Temperatur ca. 5-7 Minuten dinsten, dabei
gelegentlich wenden. Mit Weisswein abldschen und etwa zur Hélfte einkochen lassen.

Bouillon dazugiessen, kurz aufkochen und Lorbeer und Nelken zugeben. Uber das
Fleisch giessen. Das Voressen zugedeckt ca. 1 Stunde leicht simmern lassen bis es gar
ist.

Salsa verde:

Basilikum, Prezzemolo und Kapern hacken und in ein hohes Gefass geben. Eigelb aus
dem Ei herauslosen und das Eiweiss grob hacken und zu den Krautern geben. Altbrot
klein wirfeln und zugeben. Balsamico und Zitronensaft zugeben. Etwas Olivendl
zugeben und mit dem Stabmixer purieren. Laufend Olivendl dazutraufeln bis die Salsa
die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa eine Stunde
ziehen lassen.
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BoOLUILLON
Hushn .

Zutaten Rindsvoressen
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Zutaten Salsa verde

Salsa verde in einem hohen Gefass purieren
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